XA e o --Mﬂi-‘“"‘"r
i;&agvm‘u.. [ Ts13Y ] ‘Nuﬂ N“”“ i
HiUKABAY A

Bab VI

Kesimpulan dan Saran

6.1. Kesimpulan

1. Proporsi tepung tapioka dan Ubi jalar berpengaruh nyata ( a = 5% ) terhadap
kadar air, kadar pati, kadar gula reduksi, kadar amilosa, daya patah, daya
pengembangan kerupuk, ujt organoleptik rasa dan kerenyahan.

2. Berdasarkan penentuan perlakuan terbaik dengan menggunakan uji
pembobotan (Effectiveness Index), perlakuan yang dipilih yaitu kerupuk dengan

proporsi tepung tapioka: ubi jalar = 40:60.

6.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih ianjut dengan menambah beberapa
variabel terhadap varietas ubi jalar yang sehingga dapat dicari varietas ubi jalar

mana yang terbaik agar dihasiikan produk kerupuk yang optimal.
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